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ABSTRAK 
Serat Centhini merupakan salah satu karya dari Paku Buwana V yang 
mulai ditulis pada tahun 1814 M dan selesai pada tahun 1823 M. Naskah tersebut 
berisi tentang pendidikan, sejarah, arsitektur, pengetahuan alam, falsafah, agama, 
tasawuf, adat-istiadat, psikologi, ramalan, mistik, seni, fauna, flora, ramuan jamu 
atau obat tradisional, kuliner tradisional dan sebagainya.  
Berbagai jenis makanan yang disebutkan dalam Serat Centhini meliputi 
makanan pokok, lauk pauk, dan minuman. Makanan pokok lebih banyak berasal 
dari bahan dasar dari pala kependhem (umbi-umbian), pala gumantung (buah-
buahan), dan pala kesimpar (buah di atas permukaan tanah). Makanan-makanan 
tersebut diceritakan menurut lokasi dan fungsinya masing-masing seperti 
brongkos, bothok, gudheg, tumpeng, pindang, jadah, besengek, megana dan lain 
sebagainya. Beberapa jenis makanan masih dapat ditemui di daerah Jawa Tengah, 
Jawa Timur, dan DIY namun beberapa diantaranya sudah tidak dikonsumsi lagi. 
Perancangan buku visual ini sebagai bentuk pelestarian terhadap karya 
budaya bangsa dalam hal makanan tradisional. Buku visual ini diharapkan dapat 
melengkapi penelitian-penelitian sebelumnya tentang kuliner tradisional dalam 
Serat Centhini yang sebagian besar berupa kajian dalam bentuk tulisan. 
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ABSTRACT 
Serat Centhini is one of the creation of Paku Buwana V which began to be 
written in the year 1814 AD and was completed in the year 1823 AD. The 
manuscript contains about education, history, architecture, science, philosophy, 
religion, tasawuf (mysticism), mores, psychology, prophecy, mystical, art, fauna, 
flora, herbs (concoction of herb tradisional beverages called jamu), traditional 
medicine, traditional culinary, etc. 
Various types of foods mentioned in the Serat Centhini are staple food, 
side dishes, and beverages. Most of the staple food taken from pala kependhem 
(tubers), pala gumantung (fruits), and pala kesimpar (fruits on the ground). The 
foods be told according to its location and its function, e.g. brongkos, bothok, 
gudheg, tumpeng, pindang, jadah, besengek, megana, etc. Some of the foods still 
can be found in Central Java, East Java, and Yogyakarta, but some of them is not 
being consumed anymore. 
The creation of this visual book as a preservation effort of nation’s culture 
especially traditional foods. This visual book is expected to complete the previous 
research about traditional culinary of Serat Centhini which is most of them are 
text studies. 
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BAB I  
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang Masalah 
Kondisi geografis Indonesia yang terdiri dari ribuan pulau dengan 
ratusan suku bangsa menjadikan negara ini memiliki kekayaan budaya dan 
sumber daya alam yang melimpah. Masing-masing daerah di Indonesia 
memiliki ciri khas dan cara tersendiri dalam menyikapi keadaan di tiap-tiap 
wilayah. Salah satu ciri khas dari daerah-daerah di Indonesia adalah dengan 
beragamnya kuliner tradisional yang menjadi ikon suatu daerah tertentu. 
Keragaman sumber pangan di berbagai daerah turut menjadikan kuliner 
tradisional Indonesia memiliki macam dan rasa. Kuliner tradisional di 
Indonesia dapat berupa makanan dan minuman, dimana aktivitas makan dan 
minum merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia dalam 
pertumbuhannya sehingga dapat mempertahankan kelangsungan hidup. Pada 
dasarnya macam bahan-bahan mentah yang dapat dimakan dan diminum oleh 
warga masyarakat itu berasal dari unsur-unsur hewan, tanaman, air dan bahan 
lainnya yang terdapat dalam dan diperoleh dari lingkungan fisik setempat 
dimana masyarakat tersebut ada. Corak dan macam bahan-bahan mentah 
untuk makanan dan minuman yang terdapat dalam suatu masyarakat 
dipengaruhi oleh corak dari lingkungan fisiknya (Moertjipto, et al., 
1993/1994:1). 
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Banyak sumber yang dapat digunakan untuk mengetahui khasanah 
budaya bangsa dalam hal kuliner di Indonesia selain penelitian dan observasi 
langsung di lapangan. Salah satu sumber tertulis yang dapat digunakan untuk 
mengetahui dan mengkaji kuliner Nusantara di masa lampau adalah naskah 
kuna atau sastra lama. Naskah kuna pada masing-masing daerah memiliki 
keragaman isi dan cara menuliskannya sesuai dengan huruf dan bahasa dari 
daerah tersebut berasal. Berbagai hal dapat dikaji dari dalam naskah-naskah 
kuna, di antaranya adalah; sejarah, legenda, adat-istiadat, sastra, agama, 
ramalan, mitologi, dan sebagainya. 
Sampai dengan saat ini masih banyak naskah-naskah kuna yang masih 
tersebar di beberapa museum, lembaga, instansi pemerintah, dan 
Perpustakaan Nasional Jakarta yang dapat dijadikan sebagai bahan kajian. 
Naskah-naskah kuna khususnya yang tertulis dalam huruf dan bahasa Jawa 
banyak tersimpan di Daerah Istimewa Yogyakarta antara lain di Perpustakaan 
Widyabudaya Kraton Yogyakarta, Pura Pakualaman, Museum Sanabudaya, 
Balai Pelestarian Nilai Budaya Yogyakarta. Sedangkan naskah-naskah kuna 
yang berada di Jawa Tengah banyak tersimpan di Museum Radyapustaka 
Surakarta, Perpustakaan Sanapustaka Kraton Surakarta, dan Reksapustaka 
Mangkunegaran. 
Salah satu naskah atau serat yang menjadi karya besar dari Paku 
Buwana V adalah Serat Centhini. Dalam pengantar buku Serat Centhini Latin 
yang diterbitkan Yayasan Centhini Yogyakarta disebutkan bahwa Serat 
Centhini versi asli terdiri dari 12 jilid dengan jumlah halaman lebih dari 3.500 
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halaman. Disebutkan oleh Behrend (dalam Pantja, et al,. 2014:10) jumlah 
naskah Serat Centhini yang utama lebih dari 200 buah. Hal itu belum 
termasuk yang dimiliki oleh perorangan. Dalam Serat Centhini terkandung 
banyak informasi, antara lain tentang; pendidikan, sejarah, arsitektur, 
pengetahuan alam, falsafah, agama, tasawuf, adat-istiadat, psikologi, ramalan, 
mistik, seni, fauna, flora, makanan tradisional, ramuan jamu atau obat 
tradisional, jenis-jenis tanaman, dan kisah percintaan. Serat Centhini sering 
disebut sebagai “Ensiklopedi Kebudayaan Jawa” karena banyaknya ragam 
kandungan yang terdapat di dalamnya. 
Adapun jenis makanan seperti yang terkandung dalam Serat Centhini 
meliputi makanan pokok, lauk pauk, dan minuman. Makanan pokok lebih 
banyak berasal dari bahan dasar dari pala kependhem (umbi-umbian), pala 
gumantung (buah-buahan), dan pala kesimpar (buah di atas permukaan 
tanah). Selain berfungsi sebagai makanan pokok, hasil bumi tersebut dapat 
menjadi hidangan pada saat-saat tertentu seperti menjamu tamu, kelengkapan 
upacara adat dan sebagainya. Sedangkan untuk lauk pauk banyak berasal dari 
bahan hewani dan nabati. Minuman atau unjukan juga banyak berasal dari 
bahan-bahan hasil bumi seperti jahe, temulawak, dan rempah.  
Dari uraian di atas dapat dilihat bahwa kuliner tradisional yang 
terkandung dalam Serat Centhini memiliki jenis makanan dan minuman yang 
sangat kaya sebagai salah satu khasanah budaya Bangsa Indonesia sehingga 
perlu untuk dilestarikan. Berangkat dari hal tersebut, Balai Pelestarian Nilai 
Budaya Yogyakarta bermaksud untuk mendokumentasikan berbagai macam 
UPT PERPUSTAKAAN ISI YOGYAKARTA
4  
kuliner tradisional Jawa seperti yang terkandung dalam Serat Centhini 
sebagai bentuk aktualisasi dari karya budaya tak benda (intangible heritage) 
Bangsa Indonesia. Kelestarian ragam kuliner tradisional Nusantara dapat 
menjadikan masyarakat luas pada rentang usia dewasa dapat memahami dan 
mewariskan pengetahuan tentang kuliner Nusantara kepada generasi muda 
selanjutnya. 
 
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian tersebut maka rumusan masalah dari perancangan 
ini adalah; Bagaimana merancang buku visual Sarwaboga tentang kuliner 
tradisional dalam Serat Centhini secara informatif, artistik, dan menarik 
sebagai sarana pelestarian budaya Bangsa Indonesia. 
 
C. Batas Lingkup Perancangan 
Batas lingkup dari perancangan ini adalah: 
1. Jenis makanan dalam perancangan ini adalah makanan yang masih ada dan 
dikonsumsi oleh masyarakat sampai dengan saat ini. 
2. Jenis makanan meliputi makanan pokok, jajanan, dan makanan untuk 
peristiwa khusus. 
3. Secara geografis, jenis kuliner yang dibahas adalah makanan dan minuman 
yang berada wilayah Jawa Barat, Jawa Tengah, Daerah Istimewa 
Yogyakarta, dan Jawa Timur. 
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D. Tujuan Perancangan 
Tujuan perancangan ini adalah: 
1. Mendokumentasikan jenis dan varian dari makanan tradisional seperti 
yang terkandung dalam Serat Centhini. 
2. Melestarikan karya budaya Indonesia khusunya dalam bidang kuliner 
tradisional. 
3. Memberi informasi pengetahuan mengenai jenis dan variasi makanan 
tradisional dalam Serat Centhini yang dikemas secara visual. 
 
E. Manfaat Perancangan 
Manfaat perancangan ini adalah: 
1. Sebagai salah satu referensi tentang makanan tradisional yang dapat 
dijadikan literatur kuliner Indonesia melalui konsep Desain Komunikasi 
Visual. 
2. Sebagai karya yang memaparkan bukti bahwa sejak dahulu Bangsa 
Indonesia telah mengenal dan memiliki khasanah kuliner yang kaya dan 
beragam. 
 
F. Metode Perancangan 
 Secara garis besar perancangan ini mencakup dua hal yaitu; 
perencanaan dan perancangan. Tahap perencanaan diantaranya meliputi; 
identifikasi data dan analisis data, sedangkan tahap perancangan meliputi; 
konsep kreatif, visualisasi, dan produksi. 
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1. Data Awal 
a. Data Primer 
Data primer diperoleh dari kajian buku-buku tentang kuliner terutama 
yang mengungkap tentang makanan dan minuman yang terkandung 
dalam naskah kuna Serat Centhini, meliputi: 
1) Definisi kuliner dalam hal ini makanan dan minuman 
2) Jenis-jenis makanan dan minuman 
3) Fungsi dan lokasi dimana kuliner tersebut berada 
4) Perkembangan kuliner tradisional sampai dengan saat ini. 
 
b. Data Sekunder 
  Data sekunder atau pendukung meliputi: 




1. Metode Pengumpulan Data 
Adapun metode yang digunakan dalam pengumpulan data pada 
perancangan ini adalah metode deskriptif-kualitatif. Data-data tersebut 
terdiri antara lain:  
a. Data Primer 
Data primer atau data utama didapatkan dari literatur atau buku-
buku sejarah dan budaya di Indonesia terutama berkaitan dengan 
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kuliner yang relevan dan diakui validitas serta kredibilitas 
penelitiannya. Literatur yang digunakan meliputi buku, jurnal, buletin, 
maupun penelitian akademik. 
 
b. Data Sekunder 
1) Observasi  
Pengamatan langsung di lapangan dilakukan dengan mengamati 
langsung jenis dan perkembangan makanan tradisional yang ada di 
tengah masyarakat, baik itu makanan yang masih dikonsumsi 
maupun sudah tidak dikenali lagi. 
2) Wawancara 
Wawancara dengan narasumber ahli dilakukan sebagai upaya untuk 
mendapatkan sumber data secara lisan. Selain dengan narasumber 
ahli sejarah dan budaya, wawancara juga dilakukan kepada pembuat 
makanan tradisional. Wawancara dilakukan di Daerah Istimewa 
Yogyakarta, Jawa Tengah, dan Jawa Timur yang menjadi daerah 
utama dari persebaran makanan-makanan tradisional tersebut. 
3) Internet 
Pencarian data melalui internet dilakukan untuk memperoleh data 
yang tidak dapat di akses melalui buku maupun wawancara.  Internet 
juga diperlukan untuk mencari data dalam bentuk citra, seperti; peta, 
foto, maupun ilustrasi yang sulit dijangkau. Hal ini akan 
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mempermudah dalam mendapatkan data awal sehingga lebih mudah, 
efisien, dan ekonomis dari segi biaya. 
 
3. Metode Analisis Data 
Metode analisis data yang digunakan untuk menganalisa data yang 
telah diperoleh adalah dengan metode 5W+1H (What, Why, Who, Where, 
When, How) dan SWOT (Streght, Weakness, Opportunity, Threat). 
- Metode 5W+1H (What, Why, Who, Where, When, How) 
a. What (Apa): Apa yang akan dirancang? 
b. Why (Mengapa): Mengapa perlu untuk dirancang? 
c. Who (Siapa): Siapakah yang akan menjadi khalayak sasaran? 
d. Where (Dimana): Dimanakah rancangan tersebut akan dirancang? 
e. How (Bagaimana): Bagaimanakah agar masyarakat luas dapat  
 mengakses hasil rancangan tersebut? 
- Metode SWOT (Streght, Weakness, Opportunity,Threat) 
a. Streght (Kekuatan): Apakah kelebihan dari buku ini? 
b. Weakness (Kelemahan): Apakah kelemahan dari buku ini? 
c. Opportunity (Kesempatan): Masihkah ada kesempatan/peluang  
 untuk memasarkan buku ini? 
d. Threat (Ancaman): Apakah ada ancaman atau pesaing dari buku  
 ini? 
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G. Skematika Perancangan 
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